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ٚ ‌زر‌‌ضٖیٚ ‌اوغ‌یفّش‌یٞب‌ٖٛیزر ‌حعٛر ‌‌یسیپیِ
.‌وٙٙس‌یٔ‌سیآساز‌تِٛ‌یٞب‌ىبَیٚ‌راز‌ٝیثبلا‌تدش‌یزٔبٞب
آساز ‌وٝ‌‌یٞب‌ىبَیراز‌سیػلاٜٚ ‌ثز ‌تِٛ‌ٖٛیساعیاوغ
)،‌2(‌زار٘س‌هیٚ ‌ص٘ٛتٛوغ‌هیتٛتٛوغیع‌تیٔبٞ
‌A، ‌C، ‌E‌یٞب‌ٗیتبٔیرفتٗ ‌ٚ‌ٗیٔٛخت ‌اس ‌ث
‌.ؽٛ٘س‌یٔ‌یچزة ‌ظزٚر‌یسٞبیٚ ‌اع‌سٞبیوبرٚتٙٛئ
‌ٞب‌یٞب ‌ٚ ‌چزث‌رٚغٗ‌یایٝ ‌غذتارسػ ‌‌ّٝیٚع‌ٗیسث
‌ییٚ ‌ػؽز، ‌رً٘ ‌ٚ ‌ثبفت ‌ٔٛاز ‌غذا‌سٙبثی‌یوبٞؼ ‌ٔ
ٞب‌‌رٚغٗ‌ٛیساتیاوغ‌ٝیتدش‌تی). ‌لبثّ3(‌تغییز ‌ٔی‌وٙٙس
 چکیذٌ:
ٍ بب  ذيتَل ذّبيذرٍپزاکسياست کِ در اثز آى ّ یا ِیتجش ٌذیفزا کیّب  رٍغي َىيذاسيتزهبل اکس سهيٌِ ٍ ّذف4
 ذيپزاکس سیًذ. اًذدار کيصًَتَکس ٍ کيتَتَکسيس تيکِ هبّ ضًَذ یه ليتطک آساد یّب کبلیراد آًْب ِیتجش
 يييتع یبزرس يی. ّذف اس اذیًوب یه ييرا هع ّب یّب ٍ چزب رٍغي َىيذاسياکس شاىيآى ه لِياست کِ بَس یضبخص
 ضذُ در هبُ هببرک رهضبى است. هصزف ِيٍ ببه بيسٍلب یّب رٍغي یٍ رًگ ظبّز ذيارسش پزاکس
 یکِ بزا یًوًَِ رٍغٌ 222تعذاد  یبزرس يیاست. در ا یهقطع یفيهطبلعِ تَص کی یبزرس يیا 4یبزرس رٍش
 یّب بْذاضت ٍ درهبى اس کبرگبُ یّب ضبکِ طيبْذاضت هح ييببسرس لِيبَس ،بَدًذ ُذض  استفبدُ ِيٍ ببه بيسٍلب ذيتَل
 طگبُیٍ بِ آسهب یبزدار ًوًَِ 3331در هبُ هببرک رهضبى سبل  یبريدر سزاسز استبى چْبرهحبل ٍ بخت یذيتَل
 شاىيٍ ه یبزرس یّب اس ًظز ظبّز رًگ ًوًَِ .ذیضْزکزد ارسبل گزد یداًطگبُ علَم پشضک ییکٌتزل هَاد غذا
 .ذیگزد يييتع یذٍهتزیّب بِ رٍش  ًوًَِ ذيپزاکس
ًوًَِ ّبی رٍغي هَرد  )222 اسًوًَِ  22(تعذاد  درصذ 3/5ایي بزرسی ًطبى داد کِ اًذیس پزاکسيذ  4ّب بفتِی
هيلی اکی ٍالاى گزم در کيلَگزم) بَد. هيبًگيي  5ّبی خَراکی ( هلی رٍغي آسهبیص ببلاتز اس بيطيٌِ استبًذارد
هيلی اکی ٍالاى گزم بِ اسای یک کيلَگزم بَد. در کل رًگ  2/53اًذیس پزاکسيذ ًوًَِ ّبی رٍغي هَرد بزرسی 
 .بَدًذتيزُ تب هطکی ضذُ  )222اس  22ًوًَِ ّبی رٍغي ( درصذ 63/3ظبّزی 
دٌّذ کِ بيص اس یک سَم ًوًَِ ّبی سٍلبيب ٍ ببهيِ سبلن ٍ ایوي ًيستٌذ ٍ  طبى هیفَق ً ًتبیج گيزی4 ًتيجِ
ٍ ًظبرت بز فعبليت هزاکش تَليذ ایي هَاد غذایی هْن ٍ  هَسشآلذا  ؛کٌٌذ سلاهت هصزف کٌٌذگبى را تْذیذ هی
 .ضزٍری است
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‌یثغتٍ‌ٞب‌آٖ‌زاؽجبعیػٕستبً ‌ثٝ ‌زرخٝ ‌غ‌ٞب‌یٚ ‌چزث
وّشا ‌ٚ ‌آفتبثٍززاٖ ‌ٚ‌‌یٞب‌رٚغٗ‌وٝ‌یؼٛرٝ ‌ث‌.زارز





ٞب ‌ثىبر‌‌ٚ ‌رٚغٗ‌ٞب‌یچزث‌یٕٙیٚ ‌ا‌یفیوٙتزَ ‌و
ٚالاٖ‌‌یػٙٛاٖ ‌ٔمسار ‌او‌ثٝ‌سیزاوغارسػ ‌پ‌.رٚ٘س‌یٔ
‌فیٌزْ ‌رٚغٗ‌تؼز‌0001ؽسٜ ‌زر ‌‌‌فؼبَ‌ضٖیٌزْ ‌اوغ
‌یٞبسیسرٚپزاوغیٔمسار ‌ٞ‌تٛاٖ‌یٔ‌ظیا٘س‌ٗی. ‌ثب ‌اؽٛز‌یٔ
را ‌وٝ ‌ثٝ ‌ػٙٛاٖ‌‌ٞب‌ٚ ‌رٚغٗ‌ٞب‌یچزث‌تؾىیُ ‌ؽسٜ ‌زر
‌ٔحغٛة ‌ٔی ‌ؽٛ٘س ‌را‌ٖٛیساعیاوغ‌ٝیٔحصٛلات ‌اِٚ
حصٛلات‌ثٝ‌ٔ‌یراحت‌ثٝ‌سٞبیسرٚپزاوغیٕ٘ٛز.‌ٞ‌ٗییتؼ
تحت‌‌ییٔٛاز‌غذا‌ی).‌ٚلت5-7(‌ؽٛ٘س‌یٔ‌ُیتجس‌ٝیثب٘ٛ
‌یٞب‌ؽٛ٘س، ‌فزآٚرزٜ‌بٖیثز‌بیثبلا ‌عزخ ‌‌یزٔبٞب
‌،یلٙس ‌ٚ ‌چزث‌ٝیاس ‌تدش‌ٙسیفزا‌ٗیزر ‌ح‌یذؽز٘بو







‌ٔزحّٝ‌یٞب‌فزآٚرزٜ‌ٝیٞب ‌وٝ ‌اس ‌تدش‌رٚغٗ‌ٚ‌ٞب‌یچزث
زر‌‌ٗیا‌.ٞغتٙس‌یػٕٛٔبً ‌عٕ‌،ٙسیآ‌یٚخٛز ‌ٔٝ ‌اَٚ ‌ث







‌ییزر ‌ٔٛاز ‌غذا‌یعٕ‌جبتیتزو‌ٗیٞغتٙس. ‌ا‌لارزیٔ
‌سراتیاس‌وزثٛٞ‌یغٙ‌ییعزخ‌ؽسٜ‌ذصٛصبً ‌ٔٛاز‌غذا






‌یىیزاِىت‌تیٚ ‌ٞسا‌یعٙد‌فیؼ‌،یثب ‌وبروزز ‌ػبِ
ٞب ‌ٚخٛز ‌زارز، ‌أب‌‌رٚغٗ‌سیػسز ‌پزاوغ‌ٗییخٟت ‌تؼ
‌یػٙٛاٖ ‌رٚؽ‌ثٝ‌یعٙد‌سی‌ٖٛیتزاعیغبِجبً ‌اس ‌رٚػ ‌ت
ٞب ‌اعتفبزٜ‌‌رٚغٗ‌سیػسز ‌پزاوغ‌ٗییتؼ‌یٔتساَٚ ‌ثزا
ٞب ‌را ‌ثز‌اعبط‌‌رٚغٗ‌سیرٚػ‌ػسز‌پزاوغ‌ٗی. ‌زر‌اؽٛز‌یٔ
‌یسٞبیزر‌حعٛر‌پزاوغ‌ٓیپتبع‌سیسیآساز‌ؽسٜ‌اس‌‌سیٔمسار‌
زر‌‌یٔؽبِؼبت‌).5(‌وٙس‌یٔ‌یزیٌ‌ا٘ساسٜ‌ٗٔٛخٛز ‌زر ‌رٚغ
زرصس ‌اس‌‌75‌سی٘ؾبٖ ‌زاز٘س ‌وٝ ‌ػسز ‌پزاوغ‌زاٖیا
‌ٞب ‌ٚ ‌حسالُ‌‌وٝ ‌اس ‌رعتٛراٖ‌یرٚغٙ‌یٞب‌ٕ٘ٛ٘ٝ
‌ٞب‌یچیوٝ ‌اس ‌عب٘سٚ‌یرٚغٙ‌یٞب‌زرصس ‌اس ‌ٕ٘ٛ٘ٝ‌59
‌ؽسٜ‌ٗیی٘س ‌ثبلاتز ‌اس ‌حس ‌ٔدبس ‌تؼٜ ‌ثٛزؽس‌یزیٌ‌ٕ٘ٛ٘ٝ
ٚ‌‌بی). ‌سِٚج31-41(‌ا٘س‌ثٛزٜ‌زاٖیا‌یزر ‌اعتب٘سارز ‌ّٔ
ٞغتٙس ‌وٝ ‌غبِجبً ‌زر ‌ٔبٜ‌‌یعٙت‌خبت‌یٙیزیاس ‌ؽ‌ٝیثبٔ
‌ٝیتٟ‌ی. ‌ثزاؽٛ٘س‌یٚ ‌ٔصزف‌ٔ‌سیٔجبرن‌رٔعبٖ ‌تِٛ
ؽسٜ‌را‌زر‌زاذُ‌رٚغٗ‌‌‌آٔبزٜ‌زیذٕ‌ٞب‌یٙیزی٘ٛع‌ؽ‌ٗیا
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زر‌ٔبٜ‌‌یبریزر‌عزاعز‌اعتبٖ‌چٟبرٔحبَ‌ٚ‌ثرت‌یسیتِٛ
ؽس ‌ٚ ‌خٟت‌‌یٚرآخٕغ ‌‌3931ٔجبرن‌رٔعبٖ ‌عبَ ‌
ٚ‌‌ییوٙتزَ ‌ٔٛاز ‌غذا‌ؾٍبٜیثٝ ‌آسٔب‌یثٟساؽت‌وٙتزَ
زا٘ؾٍبٜ ‌ػّْٛ‌‌یٔؼبٚ٘ت ‌غذا ‌ٚ ‌زارٚ‌یس٘یآؽبٔ
وّس‌‌ّٝیٚع‌ذٙه‌ثٝ‌ػیؽٟزوزز ‌تحت‌ؽزا‌یپشؽى
ٞب ‌زر ‌ٕٞبٖ ‌رٚس ‌ثٝ‌‌ٕ٘ٛ٘ٝ‌ٗی. ‌اسیثبوظ ‌ارعبَ ‌ٌزز
اس‌‌ؼیآسٔب‌بسیؽس٘س.‌ٔٛاز‌ٔٛرز‌٘‌ؼیآسٔب‌یسٚٔتزیرٚػ‌
زر ‌٘ؾبعتٝ،‌پٛ‌بَ،یٌلاع‌هیاعت‌سیوّزٚ ‌فزْ، ‌اع‌ُیلج
‌ٓیپتبع‌سٚریٚ ‌٘زٔبَ ‌‌0/10‌ٓیعس‌ٛعِٛفبتیت‌تزاسَٚیت
‌سیپزاوغ‌شاٖی. ‌ٔسیٌزز‌ٝیعبذت‌ؽزوت‌ٔزن‌إِٓبٖ ‌تٟ
‌یٞب‌ؾٍبٜیٞب ‌ٔؽبثك ‌رٚػ ‌اعتب٘سارز ‌ازارٜ ‌وُ ‌آسٔب‌ٕ٘ ٛ٘ٝ
‌یسٚٔتزیٚسارت‌ثٟساؽت‌ثٝ‌رٚػ‌‌یعبسٔبٖ‌غذا ‌ٚ‌زارٚ
را ‌زر‌‌رٚغٌٗزْ ‌‌5‌ؼیآسٔب‌ٗیزر ‌ا‌).51(‌سیٌزز‌ٗییتؼ
 ‌سیحلاَ ‌پزاوغ‌تزیِ‌یّیٔ‌03ٚ ‌‌رتٝیر‌زیارِٗ ‌ٔب‌هی
)‌افشٚزٜ‌هیاعت‌سیحدٓ‌اع‌3حدٓ‌وّزٚفزْ‌ٚ‌‌2(ثٝ‌٘غجت‌
‌ٓیپتبع‌سٚریچٙس ‌لؽزٜ ‌ٔحَّٛ ‌اؽجبع ‌‌س،یٚ ‌ٔرّٛغ ‌ٌزز









 5  اًذیس پزاکسيذ )gk/qEm(
‌
‌سِٚجیب‌ٚ‌ثبٔیٝ‌را‌رٚغٗ‌یٞب‌ٕ٘ٛ٘ٝ‌یظبٞز‌رً٘
عبِٓ ‌ٚ‌‌یوزز٘‌ٕ٘ٛ٘ٝ ‌رٚغٗ ‌عزخ‌یثب ‌رً٘ ‌ظبٞز
‌ٞب‌‌رً٘‌آٖ‌ی ‌وٝیٞب‌ٚ ‌ٕ٘ٛ٘ٝ‌غٝیٔصزف ‌٘ؾسٜ ‌ٔمب
‌،ثٛز٘س‌شیرٚغٗ ‌عبِٓ ‌ٔتٕبؼٛر ‌ٚاظح ‌اس ‌رً٘ ‌‌‌ثٝ
اس‌ایٗ‌ثزرعی‌‌ٜی‌ثسعت‌آٔسٞب‌.‌زازٌٜززیس‌ییؽٙبعب





زر ‌خسَٚ‌‌ٝیٚ ‌ثبٔ‌بیسِٚج‌سیتِٛ‌یؽسٜ ‌ثزا‌ٔصزف
‌.ؽسٜ‌اعت‌ثیبٖ‌1ؽٕبرٜ‌
‌
















 درصذ تعذاد درصذ تعذاد درصذ تعذاد








 ‌یزر ‌ٔدٕٛع ‌رً٘ ‌ظبٞز‌.٘ؾبٖ ‌زازٜ ‌ؽس‌1ؽٕبرٜ ‌
‌زٜیٕ٘ٛ٘ٝ) ‌ت‌222اس ‌‌28رٚغٗ ‌(‌یٞب‌زرصس ‌ٕ٘ٛ٘ٝ‌63/9
‌یرً٘ ‌ظبٞز‌زییتغ‌یفزاٚا٘‌تیؽسٜ ‌ثٛز٘س. ‌ٚظؼ
ثب‌‌ٝیٚ‌ثبٔ‌بیسِٚج‌سیتِٛ‌یرٚغٗ‌ٔصزف‌ؽسٜ‌ثزا‌یٞب‌ٕ٘ٛ٘ٝ
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ٍضعيت رًگ ظبّزی ًوًَِ ّبی  :1شمارٌ  دارومً
 رٍغي هَرد بزرسی
‌
ٞب ‌زر‌‌ٖاسیوٝ ‌ارسػ ‌پزاوغ‌ییٞب‌اس ‌وُ ‌ٕ٘ ٛ٘ٝ
 تؼساز‌‌یٕ٘ ٛ٘ٝ) ‌رً٘ ‌ظبٞز‌102(‌ٔحسٚزٜ ‌ٔدبس ‌ثٛز٘س
اس‌ٚ‌‌ؽسٜ‌ثٛز٘س‌زٜیٞب)‌ت‌زرصس‌وُ‌ٕ٘ ٛ٘ٝ‌92/7ٕ٘ ٛ٘ٝ‌(‌66
ٔحسٚزٜ‌‌ثبلاتز ‌اسٞب ‌‌اٖسیوٝ ‌ارسػ‌پزاوغ‌ییٞب‌وُ‌ٕ٘ٛ٘ٝ
 ٕ٘ٛ٘ٝ‌‌61تؼساز ‌‌یٕ٘ ٛ٘ٝ) ‌رً٘ ‌ظبٞز‌12(‌ٔدبس ‌ثٛز٘س
 . ‌زر ‌وُ‌ؽسٜ ‌ثٛز٘س‌زٜیٞب) ‌ت‌زرصس ‌وُ ‌ٕ٘ ٛ٘ٝ‌7/2(
ٕ٘ ٛ٘ٝ) ‌اس ‌٘ظز ‌رً٘‌‌531(‌رٚغٗ‌یا‌زرصس ‌ٕ٘ ٛ٘ٝ‌06/8
‌عبِٓ‌ثٛز٘س.‌سیٚ‌ارسػ‌پزاوغ‌یظبٞز
‌ّب هيِ بب َت جِ بِ هيشاى پزاکسيذ آىّبی رٍغي هصزف ضذُ بزای ت َليذ س ٍلبيب ٍ بب ٍضعيت تغييز رًگ ًوًَِ :2جذيل شمار  ٌ
 ّبی رٍغي درجِ تيزگی ًوًَِ
 ّب ٍضعيت پزاکسيذ ًوًَِ
 )gk/qEm(
 تيزگی ضذیذ تيزگی هتَسط تيزگی خفيف ضفبف تعذاد ًوًَِ
 درصذ تعذاد درصذ تعذاد درصذ تعذاد درصذ تعذاد
 1/8 4 01/8 42 71/1 83 06/8 531 102 پزاکسيذ ≥5
 1/3 3 2/3 5 3/6 8 2/3 5 12 5>پزاکسيذ
 
:بحث




‌سٞبیسرٚپزاوغیٞ‌سیٞب ‌ثب ‌تِٛ‌ٚاوٙؼ‌ٗی. ‌ٕٞٝ ‌ازٞٙس‌یٔ
ٔرتّف‌‌اعا٘ٛ‌سٞبیسرٚپزاوغیٞ‌ٝیثب ‌تدش‌ارتجبغ ‌زار٘س.
ٞب،‌‌ٞب، ‌وتٖٛ‌اِىُ‌سٞب،یآساز ‌اس ‌خٙظ‌اع‌یٞب‌ىبَیراز
‌سیاعتبِسئ‌س،یچٖٛ‌فزْ‌آِسئ‌ییسٞبیٚ‌آِسٞ‌ٞب‌سرٚوزثٗیٞ
‌یحزارت‌یٕبرٞبی). ‌زر ‌ت9(‌ؽٛ٘س‌یٔ‌سیتِٛ‌ٗیٚ ‌آوزِٚئ





ٞب ‌ٚ‌‌ثٝ ‌عَّٛ‌یذؽز٘بو‌یٞب‌تیآع‌تٛا٘ٙس‌یزار٘س ‌ٚ ‌ٔ
‌یؾٍبٞی). ‌ٔؽبِؼبت‌آسٔب61(‌ثسٖ‌ٚارز‌وٙٙس‌یٞب‌ارٌبٖ
‌جبتیٚ‌تزو‌سٞبیسرٚپزاوغیوٝ‌ٞ‌س٘ؾبٖ‌زاز٘‌هیِٛٛصیسٔیٚ‌اپ
‌یحبز‌یٞب‌تیٞغتٙس ‌ٚ ‌ٔغٕٛٔ‌هیٞب ‌٘ٛرٚتٛوغ‌آٖ‌ٝیثب٘ٛ
زرز، ‌عززرز ‌ٚ‌‌‌چٖٛ ‌تٟٛع، ‌اعتفزاؽ، ‌ؽىٓ‌یثب ‌ػلائٕ
زر‌صاپٗ‌٘ؾبٖ‌زاز٘س‌وٝ‌‌ی.‌ٔؽبِؼبتوٙٙس‌یٔ‌دبزیرا‌ا‌یذغتٍ
‌سیپزاوغ‌ظیوٝ ‌ا٘س‌ییػلائٓ ‌ثؼس ‌اس ‌ٔصزف ‌غذاٞب‌ٗیا
‌.)71(‌ثبلا‌ثٛز‌ظبٞز‌ؽس٘س‌یّیٞب‌ذ‌آٖ
‌3831٘ؾبٖ ‌زاز ‌وٝ ‌زر ‌عبَ ‌‌زاٖیزر ‌ا‌یا‌ٔؽبِؼٝ
 ‌ٝیٚ ‌ثبٔ‌بیرٚغٗ ‌سِٚج‌یٞب‌ٕ٘ٛ٘ٝ‌سیپزاوغ‌ٗیبٍ٘یٔ
).‌81(‌ثٛز‌ٌّٛزْیو‌هی‌یٚالاٖ‌ثٝ‌اسا‌یاو‌یّیٔ‌21/5
‌یّیٔ‌2/49‌ٗیبٍ٘یٔؽبِؼٝ‌ٔ‌ٗیاعت‌وٝ‌زر‌ا‌یزر‌حبِ‌ٗیا
أز ‌٘ؾبٖ‌‌ٗیزٜ ‌ٚ ‌اثٛ‌ٌّٛزْیو‌هی‌یٚالاٖ ‌ثزا‌یاو
‌ُیثٝ‌آٖ‌ٔؽبِؼٝ‌ثٝ‌زِ‌٘غجتٔٛخٛز‌‌تیوٝ‌ٚظؼ‌زٞس‌یٔ
‌تیفیٔززْ ‌ٚ ‌و‌یثٟساؽت‌یٞب‌یعؽح ‌آٌبٞ‌یارتمب
ثٝ‌‌سوٙٙسٌبٖیتِٛ‌یٚ ‌زعتزع‌یثٟساؽت‌یٞب‌یثبسرع
 اعت.‌‌بفتٝیثٟجٛز‌یوزز٘‌ٔرصٛؿ ‌عزخ‌یٞب‌رٚغٗ
 ‌.ٞغتٙس‌زاٖیا‌یثٛٔ‌ٞب‌یٙیزی٘ٛع ‌ؽ‌ٗیا‌ٙىٝیثب ‌تٛخٝ ‌ثٝ ‌ا
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٘ؾبٖ ‌زاز ‌وٝ ‌ػسز‌‌بعٛجیزر ‌‌یا‌. ‌ٔؽبِؼٝ٘ؾسٜ ‌اعت
زر‌‌یٔصزف‌یٞب‌زرصس ‌اس ‌رٚغٗ‌85حسالُ ‌‌سیپزاوغ
زر‌‌یٔصزف‌یٞب‌زرصس ‌اس ‌رٚغٗ‌79ٞب ‌ٚ ‌‌رعتٛراٖ
‌هی‌ٚالاٖ‌ٌزْ ‌زر‌یاو‌یّیٔ‌7ثبلاتز ‌اس ‌‌ٞب‌یچیعب٘سٚ
ٔدبس‌‌ٙٝیؾیث‌ٙىٝی). ‌ثب ‌تٛخٝ ‌ثٝ ‌ا41(‌ثٛز٘س‌ٌّٛزْیو
ثؼس‌اس‌فزایٙس‌حزارتی‌ثزای‌تِٛیس‌‌یوزز٘‌عزخ‌یٞب‌رٚغٗ
‌ثٝ‌‌زاٖیٔٛعغٝ ‌اعتب٘سارز ‌ا‌٘ظز‌سیؼجك‌تدسٔٛاز ‌غذایی‌
ٔؽبِؼٝ‌‌ٗیاعبط‌ا‌ٗیثز‌ا‌بفت،یٚالاٖ‌وبٞؼ‌‌یاو‌یّیٔ‌5
‌یٞب‌زرصس ‌اس ‌ٕ٘ٛ٘ٝ‌9/5‌سی٘ؾبٖ ‌زاز ‌وٝ ‌ػسز ‌پزاوغ
‌ؾٙٝیثبلاتز‌اس‌ث‌ٝیٚ‌ثبٔ‌بیسِٚج‌سیزر‌تِٛ‌یٔٛرز‌ثزرعرٚغٗ‌






‌یٞب‌ًیوٙتزَ ‌٘ؾسٜ ‌زر ‌ز‌یحزارت‌یٕبرٞبیرا ‌تحت‌ت









‌جبتیزاؽتٗ ‌تزو‌ُیثٝ ‌زِ‌یٚ ‌ٔبثم‌ٔٙبعت‌یرً٘‌ظبٞز
‌سٞبیچٖٛ ‌آِسٞ‌یآساز‌یٞب‌ىبَیٚ ‌راز‌سٞبیأ‌ُیاوز
‌.ذؽز٘بن‌ثٛز٘س
ثبلا ‌ٔب٘ٙس ‌عزخ ‌وززٖ‌‌یحزارت‌یٕبرٞبیت
















‌ُیوٙٙسٌبٖ ‌ثٝ ‌زِ‌ٔصزف‌یعلأت ‌وبرٌزاٖ ‌ٚ ‌حت
‌تیآع‌ُی.‌پتب٘غافتس‌یٞب‌ثٝ‌ذؽز‌ٔ‌آئزٚعُ‌ٗیاعتٙؾبق‌چٙ
‌یٛا٘یح‌یٞب‌ٚ‌رٚغٗ‌یچزث‌یٞب‌اس‌آئزٚعُ‌ی٘بؽ‌یٛیر
‌یٞب ‌ثغتٍ‌چزة ‌آساز ‌آٖ‌یسٞبیثٝ ‌ٔمسار ‌اع‌یبٞیٚ ‌ٌ
‌یٞب‌رٚغٗ٘غجت ‌ثٝ ‌‌یٛا٘یح‌یٞب‌ی. ‌چزث)12(‌زارز
زار٘س ‌ٚ ‌ِذا ‌زر‌‌یؾتزیچزة ‌آساز ‌ث‌یسٞبیاع‌یبٞیٌ
‌یٞب‌رٚغٗتز ‌ٞغتٙس. ‌‌ذؽز٘بن‌سیؽس‌یحزارت‌یٕبرٞبیت
چزة‌‌سیاع‌جبًی) ‌تمزیبٞیپبن‌ٌ‌یٞب‌ی(چزث‌یز٘وز‌عزخ









سٌبٖ‌رٚزٜ ‌٘ؾرٛاروٙٙ‌یىزٚثیتٛعػ ‌فّٛر ‌ٔ‌هیٕبتیآ٘ش
‌‌یوٕتز‌شاٖیثٝ ‌ٔ‌شی٘‌سٞبیاع‌ٗیأب ‌ا‌ؽٛ٘س،‌یٔ‌ُیتؾى
ٍٞٙبْ ‌عزخ‌وززٖ‌‌یحزارت‌یٕبرٞبیزرصس) ‌زر ‌ت‌3تب ‌‌1(
‌وٝ ‌ؽست ‌آٖ ‌ٝث ‌زرخٝ‌‌ؽٛ٘س‌یٔ‌ُیٔست ‌تؾى‌یؼٛلا٘
‌ٗیثٙبثزا‌؛)42،32(‌زارز‌یٞب ‌ثغتٍ‌ثٛزٖ ‌رٚغٗ‌اؽجبع‌زیغ
‌سیتِٛ‌ییٞب‌رٚغٗ‌ٗیوٝ ‌زر ‌چٙ‌یا‌ٝیٚ ‌ثبٔ‌بیٔصزف‌سِٚج
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ثبلا‌‌ُیرا‌ثٝ‌زِ‌یلّج‌ییاس‌٘برعب‌یوزٚ٘ز‌لّت‌ٚ‌ٔزي‌٘بؽ
‌ؼیٞب ‌افشا‌چزة ‌تزا٘ظ ‌آٖ‌یسٞبیثٛزٖ ‌ٔمسار ‌اع
‌).52(‌زٞٙس‌یٔ
٘ؾبٖ ‌زاز٘س ‌وٝ ‌ٔصزف‌‌یػّٕ‌یٞب‌یثزرع
ثبلا‌‌یّیذ‌یوٝ ‌زر ‌زٔبٞب‌ییٔٛاز ‌غذا‌ٔست‌یؼٛلا٘
چٙس‌ثبر‌حزارت‌‌یبٞ‌ذصٛصبً ‌اس‌رٚغٗ‌.ا٘س‌ؽسٜ‌ٕبریت
وّغتزَٚ ‌تبْ، ‌فؾبرذٖٛ،‌‌ؼیٔٛخت ‌افشا‌سٜیز




‌یٕبرٞبیوٝ ‌تحت ‌ت‌ٝیٚ ‌ثبٔ‌بیچٖٛ ‌سِٚج‌ییٔٛاز ‌غذا
ؽٛ٘س‌‌سیتِٛ‌كیعزخ‌وززٖ‌ػٕ‌زیثبلا‌٘ظ‌بریثغ‌یحزارت
ٚ‌‌Eٚ ‌‌A‌یٞب‌ٗیتبٔیرفت ‌ٚ‌ٗیعجت ‌اس ‌ث
‌ییأٛخٛز ‌زر ‌ٔٛاز ‌غذ‌یؼیؼج‌یٞب‌ساٖیاوغ‌یآ٘ت
را‌‌ییٔبزٜ ‌غذا‌ٝیتغذ‌یٞب‌أز ‌ارسػ‌ٗیٚ ‌ا‌ؽٛز‌یٔ
وٝ‌‌یآساز‌یٞب‌ىبَی.‌ػلاٜٚ‌ثز‌آٖ‌راززٞٙس‌یوبٞؼ‌ٔ
‌ییزر ‌ٔٛاز ‌غذا‌یحزارت‌سیؽس‌یٞبٕبریزر ‌اثز ‌ت
‌ییٔٛخت ‌وبٞؼ ‌غّظت ‌پلاعٕب‌ؽٛ٘س‌یٔ‌ُیتؾى
ذٖٛ‌‌Eٚ ‌‌C‌یٞب‌ٗیتبٔیٚ ‌ٚ‌3چزة ‌أٍب ‌‌یسٞبیاع




ٚ‌‌ٗیا٘س ‌وٝ ‌وبٞؼ‌ٔمبٚٔت ‌ا٘غِٛ‌٘ؾبٖ ‌زازٜ‌یٛا٘یح
‌یٞب‌ىبَیثب ‌ٔحسٚز ‌وززٖ ‌ٔمسار ‌راز‌یبثتیػٛارض‌ز









ٚخٛز‌‌ٞب‌ٜٛیٚ ‌ٔ‌ٞب‌یوٝ ‌زر ‌عجش‌Eٚ ‌‌C‌یٞب‌ٗیتبٔیٚ
‌كیثسٖ ‌وٝ ‌اس ‌ؼز‌یلسرت ‌زفبػ‌تٛا٘ٙس‌یٔ‌،زار٘س
را ‌زر ‌ثزاثز‌‌ؽٛز‌یٔاػٕبَ ‌‌ٖٛیٌّٛتبت‌غتٓیع
‌ٞب‌تیآع‌دبزیٚ ‌اس ‌ا‌سیٕ٘ب‌تیفؼبَ ‌تمٛ‌یٞب‌ىبَیراز





‌یٞب‌ىبَیراز‌زی٘ظ‌)secipS negyxO evitcaeR =SOR(
‌ٗیوٝ ‌ا‌وٙٙس‌یٔ‌سرٚصٖیٞ‌سیٚ ‌پزاوغ‌سیعٛپزاوغ
‌یٞب‌ثبفت‌یىیِٛٛصیشیف‌فیلبزر٘س‌زر‌ٚظب‌ٞب‌ىبَیراز
‌ٞب‌ٍٙبَیٚ ‌ا٘تمبَ ‌ع‌شیٔب٘ٙس ‌تىبُٔ، ‌تٕب‌یػصج
‌غتٓیٔغش‌اس‌ع‌ٙىٝی.‌ثب‌تٛخٝ‌ثٝ‌اٙسیٕ٘ب‌دبزیا‌یاذتلالات
ٚ ‌ػٕسٜ‌‌غتیثزذٛرزار ‌٘‌یلٛ‌یسا٘یاوغ‌یآ٘ت‌یزفبػ
‌SORِذا ‌‌؛زٞس‌یٔ‌ُیؾىت‌یثبفت ‌ٔغش ‌را ‌چزث
‌ٔب٘ٙس ‌زٚ‌یاس ‌اذتلالات ‌ػصج‌یزر ‌ثزذ‌تٛا٘ٙس‌یٔ
‌زیزرٌ‌یٚ ‌وبٞؼ‌لسرت‌ؽٙبذت‌یشٚفز٘یاعى‌،یلؽج
ا٘س‌وٝ ‌عزخ‌‌٘ؾبٖ‌زازٜ‌یػّٕ‌یٞب‌ی). ‌ثزرع13(‌ؽٛ٘س
‌سیاع‌یوٝ ‌حبٚ‌ییٞب‌زر ‌رٚغٗ‌ییذاوززٖ ‌ٔٛاز ‌غ
‌ُیٔٛخت‌تؾى‌تٖٛیثبلا‌ٞغتٙس‌ٔب٘ٙس‌رٚغٗ‌س‌هیاِٚئ
وٝ‌‌ؽٛز‌یٔ‌ؽسٜ‌سیاوغ‌هیٔٙٛٔز‌یسٞبیزیغیٌّ‌یتز
‌یوٝ ‌حبٚ‌ییٞب‌زر ‌رٚغٗ‌جبتیتزو‌ٗیا‌شاٖیاِجتٝ ‌ٔ
‌بیٞغتٙس ‌ٔب٘ٙس ‌رٚغٗ ‌عٛ‌یؾتزیث‌هیِٙٛٙیسِیاع
‌ییعزخ‌وززٖ‌ٔٛاز‌غذا‌ٗیثٙبثزا؛ ‌)23(‌اعت‌ستزیؽس
ثبلا‌‌یحزارت‌یٕبرٞبیثب‌اعتفبزٜ‌اس‌ت‌ٝیٚ‌ثبٔ‌بیسِٚج‌سٔب٘ٙ
ثبلا‌‌ؽجبعا‌زیثب ‌زرخٝ ‌غ‌ییٞب‌ذصٛصبً ‌اٌز ‌اس ‌رٚغٗ
سا‌‌عزؼبٖ‌جبتیتزو‌ُیاعتفبزٜ ‌ؽٛ٘س ‌ٔٛخت ‌تؾى
زر‌‌جبتیتزو‌ٗیاس ‌ا‌یتٛخٟ‌وٝ ‌ثرؼ‌لبثُ‌ٌزز٘س‌یٔ
ٔٛاز‌‌ٗیٚ ‌ٔصزف ‌چٙ‌ؽٛ٘س‌یخذة ‌ٔ‌ییٔٛاز ‌غذا
‌رٚ‌‌ٗیا‌. ‌اسسیٕ٘ب‌یٔ‌سیعلأت‌خبٔؼٝ ‌را ‌تٟس‌ییغذا
ٚ ‌آٔٛسػ‌ثٝ ‌وبروٙبٖ‌‌یثٟساؽت‌ٗیاس ‌ثبسرع‌تیحٕب
ثز‌‌تز‌ی٘ظبرت‌لٛ‌ٗیٙٚ‌ٕٞچ‌ییٔزاوش‌ػزظٝ‌ٔٛاز‌غذا
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Background and aims: Thermal oxidation of oils is a decomposition process in which 
hydroperoxide is produced. Free radicals are formed by the decomposition of hydro peroxides 
that have cytotoxic and genotoxic nature. Peroxide value is an index by which to determine the 
extent of the oxidation of fats and oils. The aim of this study was to determine peroxide value 
and visual color of Zoolbia and Bamieh oils in the holy month of Ramadan. 
Methods: This research was a descriptive cross-sectional study. In this study, a total of 222 oil 
samples used for the production Zoolbia and Bamieh were collected randomly by environment 
health inspectors of healthcare networks from small manufacturing units in Chaharmahal and 
Bakhtiari province during holy month of Ramadan in 2014. These samples were sent for healthy 
control to the laboratory of food materials in Shahrekourd University of Medical Sciences. Color 
of samples was checked apparently, and the rate of peroxides in samples was determined. Data 
were analyzed using descriptive tests and SPSS software. 
Results: This study showed that peroxide value of 9.5% (22 of 222) of the tested oil samples was 
higher than national standard maximum limit of edible oils (5 mEq/kg). The average peroxide 
value in these oil samples was 2.95 mEq/kg. In total, the visual color of 36.9% (82 of 222) of oil 
samples was dark to black. 
Conclusion: The above results show that more than one- third of Zoolbia and Bamieh oils are 
not safe and immune and they threaten the health of consumers. Therefore, training and 
inspection for producers these kinds of foods materials are essential and important. 
 
Keywords: Oil, Peroxide, Visual color, Zoolbia and Bamieh, Ramadan. 
D
ow
nl
oa
de
d 
fro
m
 jo
urn
al.
sk
um
s.a
c.i
r a
t 1
4:2
0 +
04
30
 on
 S
atu
rda
y A
ug
us
t 2
6th
 20
17
